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Представлены данные изучения реологических свойств мяса и 

шпика свиней различных породосочетаний французской селекции. 
Также представлены сравнительные результаты, полученные с приме-
нением инструментальных методов и методов органолептической 
оценки. 

 
В настоящее время уделяется большое внимание качеству полу-

чаемого мяса как сырья для производства с точки зрения его технологи-
ческой ценности, так как считается рациональным использовать мясное 
сырье при выработке мясных продуктов в зависимости от его качества 
[1, 2]. 

Нежность мяса является одной из его характеристик, определяю-
щим консистенцию мяса. Благодаря изучению реологических свойств 
мяса, как исходного сырья для выработки мясной продукции, можно 
определить его технологическую ценность с целью определения выбора 
наилучшей технологии переработки того или иного мясного сырья – 
производить колбасу или вырабатывать цельномышечные изделия [3, 
4]. 

Определение консистенции является субъективной органолепти-
ческой характеристикой и не всегда соответствует полученным резуль-
татам. Для получения более объективной оценки консистенции сырья 
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или продукта лучше применять различные механические способы. 
Обычно применяют разнообразные пенетрометры или текстурометры.  

Цель экспериментального исследования заключалась в изуче-
нии и сравнении результатов определения консистенции мяса и шпика 
с помощью величины пенетрации и традиционным методом с примене-
нием органолептической оценки. 

Материал и методы исследования. Объектом исследования 
были мясо и шпик, полученные от туш свиней различных породосоче-
таний французской селекции: группа 1 – крупная белая; группа 2 – круп-
ная белая и ландрас; группа 3 – крупная белая, ландрас и пьетрен; 
группа 4 – от свинок крупная белая, ландрас, пьетрен с хрячками по-
роды пьетрен. В каждой группе было исследовано по 3 туши [2, 5]. 

Определяли величину пенетрации согласно описанной методике 
в ГОСТ Р 50814–95. В нашем случае использовался переносной пене-
трометр ППМ-4, использующийся для получения коэффициента пене-
трации мяса. Данный метод относится к экспресс-методам. Также были 
проведены исследования экспериментальных образцов традиционным 
способом с участием членов дегустационной комиссии по ГОСТ 7269–
2015 [4, 6]. 

Обсуждение результатов. Для определения величины пенетра-
ции использовали переносной пенетрометр ППМ-4. В результате иссле-
дования определили, что большая величина пенетрации мышечной 
ткани наблюдалась в группе 3 и составила 20,5 мм, что больше по срав-
нению с контрольной группой 1 на 27,8%. При этом можно сделать вы-
вод, что мясо, полученное от туш молодняка свиней группы 3 обладает 
более нежной консистенцией. Хорошие результаты были получены и 
группе 4 – 19,1 мм, что ниже величины пенетрации только на 6,8%. Бо-
лее плотный шпик получили от туш чистопородных свиней крупной бе-
лой породы группы 1 – 13,2 мм. Но, стоит отметить, что показатели ве-
личины пенетрации во всех опытных группах были примерно равные. 

При проведении органолептической оценки консистенции мы-
шечной ткани пришли к выводу, что полученные результаты согласу-
ются с величиной пенетрации для всех исследуемых групп свиней. Ор-
ганолептическая оценка является довольно субъективным показателем. 
И при определении консистенции мяса для группы 1 она составила 7,5 
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балла, для групп 2 и 4 – 7,7 балла, для группы 3 – 7,8 балла и для группы 
4 – 7,7 балла. 

Более наглядно соотношение органолептической и инструмен-
тальной оценок по определению консистенции (нежности) мышечной и 
жировой ткани туш свиней различных породосочетаний представлено 
на рисунке 1.  

 
Рис. 1 – Сопоставление органолептической и инструменталь-

ной оценок  
 
Заключение. Данные результаты говорят о положительном вли-

янии породы пьетрен на консистенцию получаемого мяса. С точки зре-
ния технологической ценности, такое мясо отлично подойдет для выра-
ботки цельномышечных изделий. 
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COMPARATIVE EVALUATION OF THE RHEOLOGICAL 
PROPERTIES OF MEAT AND FAT OF PIGS OF THE FRENCH 

SELECTION  
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The data of the study of the rheological properties of meat and fat of 

pigs of various breed combinations of French selection are presented. Com-
parative results obtained using instrumental methods and organoleptic eval-
uation methods are also presented. 


